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1．はじめに
平成 23年 4月に飲食チェーン店で発生した腸管出
血性大腸菌による集団食中毒事件を受けて，生食用食
肉の規格基準が定められ，腸内細菌科菌群という新た
な指標菌が成分規格として設定された。腸内細菌科菌
群は腸管出血性大腸菌やサルモネラ属菌などの牛肉に
おいて問題となる食中毒原因菌も含まれており，糞便
汚染指標として有用とされている。今回，牛枝肉の段
階における腸内細菌科菌群の汚染データを得る目的で
汚染実態を調査するとともに，解体処理工程における
菌数の変動から汚染要因について検討した。
2．材料および方法
と畜場に一般畜として搬入された牛 50頭について，
整形後の枝肉の外側胸部及び内側胸部をふきとり，腸
内細菌科菌群の同定を行った。
また，5頭について，①剥皮後と体外側胸部，②内
臓摘出後と体内側胸部，③洗浄後枝肉外側胸部及び内
側胸部，④整形後枝肉外側胸部，内側胸部及び肛門周
囲部のふきとりを行い，1cm2あたりの腸内細菌科菌
群数を測定するとともに，剥皮前後のデハイダー，自
動洗浄機の飛散水について腸内細菌科菌群の同定を
行った。
3．成績
牛枝肉における腸内細菌科菌群陽性率は 92.0％で
あった。なお，外側胸部は 86.0％，内側胸部は 80.0％
であり，両者に差はなかった。解体処理工程における
腸内細菌科菌群数は，内臓摘出後と体で一部 1 cm2あ
たり 102個程度の菌数が測定され，整形後枝肉の肛門
周囲部で菌数は少ないもののすべての検体で菌数が測
定された。その他はほぼ不検出であった。なお，自動
洗浄機の飛散水はすべての検体が陽性となった。
4．考察
今回の調査で牛枝肉の表面は高率に腸内細菌科菌群
に汚染されていることが分かった。生食用として供さ
れる牛肉にあっては規格基準を遵守するとともに，加
熱用にあってもそのリスクについて認識をする必要が
ある。汚染要因の検討においては，内側胸部の菌数の
変動から自動洗浄機による洗浄除去効果が十分発揮さ
れていることが分かった一方，飛散水による交差汚染
対策が必要と考えられた。また，肛門周囲部の汚染状
況より，切皮時に外皮に付着した糞便から汚染を受け
ることから，他の部位に比べ汚染度が高いものと考え
られ，汚染がひどい場合は，洗浄により他の部位へ拡
散することも懸念される。結果から牛の解体処理工程
において腸内細菌科菌群を制御することは困難である
が，できる限り汚染菌数を少なくするような衛生的作
業を行う必要がある。
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